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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préace Bc. Denisy Vranové se zabyva vlivem pouZitych sloZek na jakost analogll tavenych
syrd s Uplnou nahradou mlécné slozky v surovinové skladbé. Zvolené téma lze povaZovat za aktudlni
a pfinosné, nebot v poslednich letech stoupa poptéavka po vyrobcich imitujicich produkty
Zivocisného pavodu.

V teoretické ¢asti predloZené prace se autorka zabyva charakteristikou a klasifikaci tavenych syrl a
jejich analogl, dale surovinovou skladbou a technologii vyroby téchto produktd. Vytku bych vsak
méla k citaci vyhlasky ¢. 4/2008, Sb. na strané 24, jelikoz jiz neni platna. Tuto skuteénost by bylo
vhodné pripadné v textu uvést.

V praktické c¢asti je popsana vyroba modelovych vzork( za pouZiti Skrobové smési, kappa-
karagenanu a dalsich surovin za rGznych podminek (rozdilnych teplot a rychlosti otacek) a
provadéné analyzy. Vysledky jsou prezentovany formou tabulek a grafl. Diskuze vysledkl je,
vzhledem k nedostatku informaci v odborné literature, kterd se zabyva timto typem vyrobkd,
odpovidajici. Zavéry jsou vhodné formulovany.

Celkové prace plsobi velmi dobrym dojmem, jednotlivé kapitoly na sebe logicky navazuji, v textu se
vyskytuje pouze minimalni mnoZstvi formulaénich nebo jinych nedostatkd.

Diplomovou praci Bc. Denisy Vranové proto doporucuji obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A-
vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Myslite si, Ze zavéry Vasi prace (vztazené k dobé skladovani produkt(i) mohl ovlivnit fakt, ze
jednotlivé analyzy byly provedeny nejdfive po 30dennim skladovani a nikoli ihned po vyrobé? Své
tvrzeni prosim zdlivodnéte.

2. Jak si vysvétlujete narlst hodnot komplexniho modulu pruznosti G* u modelovych vzork( se
zvysujici se tavici teplotou?

Ve Zling dne 20. 05. 2020
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